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مقاله کو تاه پژوهشی 
اثر پوشش فعال کیتوزان حاوی پروتئین آبکافتی بر خواص شیمیایی و میکروبی فیله ماهی 
قزل آلای رنگین کمان ( ره سم رونمعن0) طی دوره نگهداری در دمای یخجال 


سهیل ریحانی پول2- سید علی جعفرپور2* 


تاریخ دریافت: 1390/۳/08 
تاریخ پذیرش: 1390/07/63 
چکیده 
به دنبال انجام تحقیقات گسترده در زمینه خواص ضدباکتریایی و آنتی‌اکسیدانی پروتتین‌های آبکافتی و کیتوزان و رضایت‌بخش بودن نتایج. استفاده کاربردی 
از این ترکیبات به‌عنوان نگهدارنده‌های طبیعی در مواد غذایی مختلف ضروری به‌نظر می‌رسد. هدف از مطالعه حاضر نیز بررسی خواص این ترکیبات در نگهداری 
فیله ماهی قزل‌آلای رنگین کمان (77(/655 5-:/0::00//3::6) در دمای یخچال است. به همین منظور. فیل‌های ماهی با محلول کیتوزان (تیمار2) و کیتوزان 
حاوی پروتئین آبکافتی (تیمار 3) پوشش داده شدند و به همراه شاهد (تیمار 1) در روزهای صفرء 8,4 16.12 و 20 نگهداری در یخچال مورد آزمون‌های 
شیمیایی و میکزویی قرار گ فش یی آزمون‌هان فیمایی نشان داد که قادیر شاخ ها قرط 1۷۸-8 و ۸ ضمن داش روند. افزاشی در-طول 
دوره» در اکثر روزهای مورد بررسی (به خصوص روزهای پایانی) به‌صورت معنی‌داری در تیمار 3 کمتر از تیمارهای 1 و 2 بود (0>00)8), شاخص ۳۷ هم در 
روزهای 10.12 و2 در تیمار 3 به‌صورت معنی‌داری از تیمار 1 و2 کمتر بود اما روند افزایشی مستمر با افزایش زمان نگهداری در این شاخص ثبت نشد؛ بلکه در 
پایان دوره (روز 20) این شاخص در هر سه تیمار نسبت به روز 6 کاهش یافت. یافته‌های تغییرات 011 حاکی از ثبات این شاخص در تیمار3 در طول دوره 
نگهداری بود. ضمن اینکه در روزهای 16.12 و20 011 تیمار3 به‌صورت معناداری کمتر از تیمار1 و2 بود (0>)06۳). شمارش بار باکتریایی مزوفیل هوازی و 
سرمادوست در تیمارها (ضمن داشتن روند افزایشی در طول دوره) نشان داد که در روزهای16.12,8 ولگ بار باکتریایی تیمار3 به‌طور معناداری کمتر از تیمار 1 


طول دوره نگهداری در دمای یخچال را دار 


واژه‌های کلیدی: پروتتین آبکافتی» کیتوزان. خواص ضدباکتربایی» خواص آنتی‌اکسیدانی 


مقدمه 

پوشش‌های خوراکی (فیلم) یکی از اشکال نگهداری مواد غذایی 
مختلف در طول دوره نگهداری در یخچال هستند (زرگر و همکاران. 
3 ساکی و همکاران» 1300؛ اجاق و همکاران» 1391). اين 
فیلم‌ها لایه‌ای نازک از مواد خوردنی شیمیایی و یا طبیعی با فاز مایع 
می‌باشند که پس از غوطه‌وری ماده غذایی مورد نظر در آن‌هاء به 
شکلن یک تفیش اطراف ماده وا لحاطا هی کنند: می و گریی موازق که 


1 - دانشجوی دکتری» گروه آموزشی فراوری محصولات شیلاتی» دانشکده شیلات 
و محیط زیست. دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان. 

2- دانشیار گروه فراوری محصولات شیلاتی» دانشگاه علوم کشاورزی و منابع 
طبیعی ساری 

(* -نویسنده مسئول: رم انمصرع ۵ مطممعگهزنه :انفصصط) 
58 10.22067/11501 :101 


در تولید این فیلم‌ها کارایی دارنده دارای جنس و پایه پروتئینی, 
پلی‌ساکاریدی و یا لیپیدی هستند. با توجه به اینکه نگهدارنده‌های 
طبیعی در مواد غذایی به حفظ سلامت مصرف کنندگان کمک می‌کنند 
و از اين رو تقاضا برای این نوع مواد غذایی به دلیل کیفیت بهتر و 
ایمنی بیشتر رو به افزایش است. انحام تحقیقات در زمینه 
نگهدارنده‌های طبیعی دارای قابلیت تشکیل فیلم و غنی‌سازی آن‌ها با 
ترکیبات فعال» مفید و ضروری به‌نظر می‌رسد. 

کیتین پلیمر بلندی از ان ستیل کلوکزآمین است که غالبا در 
دیواره سلولی قارچ‌ها و اسکلت خارجی سخت‌پوستان دریایی یافت 
می‌شود و بعد از سلولزء فراوان‌ترین پلیمر زیستی در طبیعت است 
(2008 .۵ 6 عطءنمع۳). از استیل‌زدایی کیتین» کیتوزان حاصل 
می‌شود که به دلیل خواص منحصر به فرده در صنعت غذا و دارو 
کاربرد فراوانی دارد. اين ترکیب غیرسمی, بی‌طعم. آنتی‌اکسیدان و 
ضدمیکروب در برابر عبور اکسیژن نفوذناپذیر است ( ,۵1 61 00[ 
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5 ,۵ 6 0تعال۵0)- 1۵۵۵2 :2002), مطالعات گسترده‌ای در 
رابطه با خواص ضدباکتریایی و آنتی‌اکسیدانی کیتوزان انجام گرفته 
است که نتایج اکثر این تحقیقات بر نقش موثر کیتوزان در نگهداری 
مواد غذایی مختلف در قالب پوشش فیلم) دلالت دارند (اجاق و 
همکاران» 1301؛ جدی و همکاران»138؛ ساکی و همکاران, 1306؛ 
آلبوغبیش و خدانظری» 13096؛ 106 و همکاران» 20؛ -1.0267 
معللدناد و همکاران 200؛ن1 و همکاران» 2012؛ م۳ و 
همکاران» 2009؛ 72701 و همکاران 2010). مکانیسم عمل کیتوزان 
پراش اغمال این خوان فعض ات عاصیت یا بای اه 
مربوط به بار مثبت این بیوپلیمر است که در برخورد با بار منفی غشای 
سلول‌های باکتری‌ها موجب خروج بخش‌های حیاتی سلول و نابودی 
آن می‌شود (2007 .1 ۰ 0). خاصیت آنتی‌اکسیدانی کیتوزان 
مربوطه به فعالیت گروه‌های آمینوی اولیه آن می‌باشد. به این صورت 
که اين گروه‌ها با گروه‌های آلدهیدی فراری که از اکسیداسیون 
چربی‌ها ایجاد می‌شوند یک میکرواسفر پایدار تشکیل می‌دهند. علاوه 
بر این عامل توانایی کیتوزان در کلاته‌کردن یون‌های فلزی» اين 
بیوپلیمر را به یک آنتی‌اکسیدان طبیعی و قوی تبدیل کرده است 
(2012 ,.۵۱ ۵۶ مفطه)۷, 

مواد طبیعی دیگری با خواص آنتی‌اکسیدانی و ضدباکتریایی وجود 
دارند که خود به تنهایی قابلیت بالایی برای ایجاد فیلم و پوشش 
ندارند اما در ترکیب با فیلم کیتوزان (غنی‌سازی کیتوزان)» خواص آن 
را تشدید می‌کنند. اسانس‌های برخی از گیاهان مانند مرزنجوش 
(جدی و همکاران.1300)» دارچین (اجاق و همکاران»1359)» رزماری 
(1 و همکاران» 2012) و.. از این دسته از مواد طبیعی می‌باشند. 

پروتئین‌های آبکافتی (هیدرولیزشده) که در واقع از تجزیه و 
شکستن مولکول‌های پروتتینی طی فرآیند آبکافت حاصل می‌شوند 
خاصیت آنتیاکسیدانی دارند. در تحقیقات زیادی این خاصیت 
پروتئین‌های آبکافتی تست و نتایج مثبتی گزارش شد (ریحانی و 
همکاران» 1307؛ طاهری و بیتاء 13600؛ بخشان و همکاران, 1303؛ 
4 ,4 6 طلال؛ 2003 واه ۲ ۷۷۵ 2007 واه 6 
8۵ 2014 ,./۵ 6۶ صهعهته۳۱۵۷ 20007 ,.۵ 61 تموندمک) 
فعالیت آنتی‌اکسیدانی پروتئین‌های آبکافتی به عواملی همچون درجه 
آبکافت» وزن مولکولی و زمان فرایند آبکافت بستگی دارد (ریحانی و 
جعفرپو, 1396؛ عمه1 و همکاران, 28). پروتتین‌های آبکافتی 
دارای پیتیدهای زیست‌فعالی هستند که در توالی اصلی پروتئینی خود 
غیرفعال‌اند اما پس از رهاشدن از زنجیره پروتئینی توسط فرایند 
آیکافت. فعالیت‌های بیولوژیکی مختلفی از جمله خواص ضدمیکروبی 
تشکیل شده‌اند که وزن آن‌ها کمتر از 0000 دالتون است ( ک دنک 
0 ,هت6وعزز۱۷؛ 512 و همکاران 2014؛ علی‌نزاد و همکاران, 
5 ) اعتقاد بر این است که پروتئین‌های آبکافتی از طریق ایجاد 


منافذی در غشای سلولی باکتری منجر به نابودی سلول می‌شوند 
(2012 ,عنم آبگریزی» 0۳۲ قدرت یونی» دماء سورفاکتانت‌هاه 


8 ,7088). 
هم کیتوزان و هم پروتئین‌های آبکافتی می‌توانند از ضایعات 
آبزیان تولید شوند.بناراین کارنجات بسته‌بندی آبزیان و مراکز عرضه 
به‌جای دور ریز ضایعات و آلودگی محیط زیست می‌توانند آن‌ها را از 
طریق فرایندهای مختلف به موادی با ارزش افزوده بالا تبدیل و در 
صنایع غذایی به‌عنوان جایگزینی مناسب برای نگهدارنده‌های 
مصنوعی و سنتتیک به کار گیرند. مطالعات محدودی در مورد استفاده 
از پروتئین‌های آبکافتی در فیلم‌های زیست‌تخریب‌پذیر و طبیعی انجام 
شده است. 5نه:۷0 و همکاران 2017) گزارش کردند استفاده از 
پروتئین آبکاقتی حاصل از ماهی (زهزمسز ۳000 :0 در 
فیلم کیتوزان موجب افزايش فعالیت آنتی‌اکسیدانی فیلم می‌شود. نتایج 
پژوهش 0602 2 و همکاران 2018) نشان داد که استفاده از 
پروتئین‌های آبکافتی ماهی (00:6» 09 در فیلم آگار 
موجب کنترل ]0۳ و بازهای ازته فرار در فیله ماهی ( ۶چءنام۳۵۲ 
دهرونطجم) نگهداری‌شده در دمای 5 درجه سانتی‌گراد نسبت به 
شاهد می‌شود. در مطالعه‌ای دیگر لعاب‌دهی فیله ماهی سالمون 
صورتی (207:50/4 /0601(7۵) با پروتئین‌های آبکافتی 
تولیدشده از پوست ماهی پولاک 01608۲۵۵ 0۳۷۳۳۵ 
موجب کاهش شاخص تیوباربیتوریک اسید نمونه در مقابل شاهد شد 
(2008 ,۵ ۵ [۷۵طا62). تحقیق حاضر نیز قصد دارد با محلول 
ترکیبی کیتوزان و پودر پروتلین آبکافتی» فیله ماهی قزل‌آلای 
رنگین کمان (نناور مل‌مونمعم)6) را پوشش داده و 
شاخص‌های شیمیایی و میکروبی آن را با فیله دارای پوشش کیتوزان 
خالص و نمونه شاهد در طول دوره نگهداری در یخچال (دمای 41 

درجه سانتی‌گراد) مقایسه کند. 


مواد و روئس‌ها 

آماده‌سازی ماهی 

تعدادی ماهی قزل‌آلای رنگین کمان با وزن تقریبی 7000 گرم از 
مزرعه‌ای واقع در شهرستان ساری خریداری و پس از سرزنی» تخلیه 
اندرونه و شستشو در یونولیت حاوی قطعات یخ به پایلوت فراوری 
محصولات شیلاتی دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی ساری 
منتقل شد. فریم (اسکلت به همراه مقدار کم گوشت متصل به آن) 
ماهی کپور معمولی که از آن به‌عنوان سوبسترا جهت تولید پروتئین 


آبکافتی استفاده شدء از ضایعات تولید سوریمی و به صورت منجمد در 
آزمایشگاه موجود بود. 


تولید پروتئین آبکافتی و بررسی ویژگی‌های آن 

به‌منظور تولید پروتئین آبکافتی» 1000 گرم فریم ماهی کپور 
معمولی (منوی ومنره) به‌عنوان سوبسترا در ارلن مایر 500 
میلی‌لیتری ريخته و سپس 200 میلی‌لیتر بافر فسفات (با 01127, 
مناسب برای فعالیت آنزیم فلاورزایم) به ارلن‌مایر اضافه شد. 
ظرف حاوی نمونه در انکوباتور شیکردار ( عععلقطه 0010 
صحف رد6 1۷ رنه با دمای 50 درجه سانتی‌گراد قرار 
داده و آنزيم فلاورزايم به میزان 1/3 درصد وزنی میزان پروتئین 
سوبسترا به محلول اضافه شد. پس از اتمام فرآیند آبکافت 2 
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ساعت)» به‌منظور قطع واکنش آنزیمی, نمونه به مدت ط دقیقه 
در دمای 5 درجه سانتی‌گراد قرار گرفت. نمونه بعد از خنک‌شدن 
تا دمای اتاق 20 دقيقه با دور :80000 در دمای 10 درجه 
سانتی‌گراد سانتریفوژ ( رده ,ممعصنلنن۲ ۰ 978532) 9 
سوپرناتانت با استفاده از دستگاه فریزدرایر ( ,21۳006 2 ۷260 
(۳۳2ع0)) خشک و پودر پروتئینی حاصل شد ( 2 0۷1551000۲ 
0 پروتئین» چربی» خاکستر و رطوبت در اين پودر به روش 
استاندارد ۸0۸ محاسبه شد (2005 ,۸۵0۸ به‌منظور محاسبه 
درجه آبکافت» بعد از پایان فراینده محلول تری‌کلرواستیک‌اسید 
(۲0۸) 20 درصد با نسبت برابر به مایع رویی (سوپرناتانت) افزوده 
شد و محلول حاصل با دور 6/0 در دمای 4 درجه سانتی‌گراد به 
مدت 20 دقیقه سانتریفوژ گردید. 


جدول 1 - خصوصیات پودر آبکافتی تولیدشده 


ترکیب شیمیایی (/) 


پروتئین چربی رطوبت 
2 6-0 . 2/56/16 


سپس نیتروژن موجود در سوپرناتانت جدید (محلول تری‌کلرو- 
استیکاسید (46/) به روش بیورت سنجیده و درجه آبکافت از طریق 
رابطه 1 محاسبه شد (۱1610,1994 1101166). برای رسم منحنی 
استاندارد و به‌دست آوردن معادله دستگاه اسپکتروفتومتر (-1۷ 
«لعناً ,عز51۲7۷/۷) از سرم آلبومین گاوی به‌عنوان پروتئین 
استاندارد استفاده گردید. نیتروژن کل در نمونه نیز با دستگاه کجلدال 
( رمع ,54 بطهظ) مورد سنجش قرار گرفت. 

میانگین طول زنجیره پیتیدی (م۳)1) از طریق رابطه 2 محاسبه 
شد (1979 ,ععو0۵1 ی معممزآنهاله۸) 


کاروات) درا 
2 9 


رورش میور ار محایل ۱۰ ارم رل 
< دص درچه أوقت 


ی ۳ ۶ 
[۲۱ پترون ثل ارسزه؟ 


۳ (درجه آبکافت/100)< طول زنجیره پپتیدی 


مشخصات کلی پودر پروتئینی تولیدشده در جدول 1 ارائه شده 


تهیه محلول (فیلم) کیتوزان 

محلول کیتوزان با حل کردن 2 درصد وزنی/ حجمی کیتوزان (با 
وزن مولکولی متوسط و ویسکوزیته 2400 تا 8000۳) در استیک اسید 
1 درصد حجمی/ حجمی تهیه شد. سپس 72) میلی‌لیتر گلیسرول به 


طاعصم 1 صنق ۲006 1 


خاکستر ‏ درجه آبکافت  )/(‏ طول زنجیره 


-لاحت8ات تزع 2( 


ازای هر گرم کیتوزان (به‌عنوان پلاستی‌سایزر) به محلول فوق اضافه و 
این محلول به مدت 10 دقیقه با همزن یکنواخت گردید. در نهایت به 
منظور حذف ناخالصی از کاغذ واتمن شماره 3 استفاده شد (اجاق و 
همکاران» 1391). 


تهیه محلول (فیلم) کیتوزان حاوی پروتئین آبکافتی 

این محلول با حل کردن 2 درصد وزنی/ حجمی کیتوزان (با وزن 
مولکولی متوسط و ویسکوزیته 200 تا 6۳ 80) و 2 درصد 
وزنی/ حجمی پودر پروتئین آبکافتی (محتوی حدود99 درصد پروتتین 
با درجه آبکافت 1۷9 درصد) در استیک اسید1 درصد حجمی | حجمی 
تهیه شد. همچنین در اين محلول نیز از مقدار 4/5 میلی‌لیتر 
گلیسرول به ازای هر گرم کیتوزان به‌عنوان پلاستی‌سایزر استفاده 
گردید. 


تیمارها و نحوه پوشش‌دهی 

در اين پژوهش 3 تیمار مورد ارزیابی‌های شیمیایی و میکروبی 
قرار گرفتند. تیمار اول که در واقع تیمار شاهد است و صرفا شامل فیله 
ماهی قزلآلای رنگین کمان می‌باشد. تیمار دوم فیله ماهی مذکور 
است که با محلول کیتوزان (2 درصد وزنی/ حجمی) پوشش‌دهی شد. 
در تیمار سوم از محلول کیتوزان (2 درصد وزنی/ حجمی) حاوی 
پروتتین آبکافتی (2 درصد وزنی/ حجمی) به‌عنوان پوشش فیله 
استفاده گردید. پوشش‌دهی تیمارها به‌صورت غوطه‌وری و مطابق 
روش اجاق و همکاران (1301) انجام گرفت. فیله‌های پوشش‌دهی 
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شده به همراه شاهد (تیمارها) به یخچال آزمایشگاه با دمای 4 درجه 
سانتی‌گراد منتقل شدند و در بازه زمانی 20 روز در روزهای صفرء 4 
8 و41 در سه تکرار مور آنالیژهای شیمایی و میکروبی زیر 


قرار گرفتند 


سنجش عدد پراکسید تیمارها (2۳۷۲) 
0 سی‌سی کلروفرم و 630 سی‌سی متانول به دکانتور حاوی 15 
گرم فیله اضافه گردید. بعد از 24 ساعت با افزودن 36 سی‌سی آب 
مقطر به دکانتور اجازه داده شد تا سه فاز تشکیل شود.2 میلی‌لیتر از 
فاز زیرین به یک ارلن منتقل و باظ سی‌سی کلروفرم و استیک‌اسید 
(با نسبت 3 به2) ترکیب شد. در مرحله بعد 63 سی‌سی یدور پتاسیم 
ولا سی‌سی آب مقطر به ترکیب حاصل اضافه گردید. سپس 05 
سی‌سی معرف نشاسته 9۵ وارد ارلن و درب آن بسته شد. بعد از 
تکان‌دادن ارلن» ید آزادشده رنگ محلول را تغییر داد. در انتها محلول 
حاصل با تیوسولفات 001) نرمال تیتر و عدد پراکسید از رابطه 3 بر 

حسب میلی‌اکی‌والان اکسیژن در کیلوگرم چربی محاسبه شد. 
ترملیته 4 حجم تیوسولفات مصرقی ۸ ۰۰ 


< لد پر سید 
3 وزن نموه روفل 


اندازه‌گیری تیوباربیتوریک اسید ( 618۸ 

برای اندزه‌گیری این شاخص 200 میلی‌گرم از نمونه به بالن 5 
سی‌سی منتقل و سپس با - بوتانول به حجم رسانده شد.د سی‌سی 
از محلول حاصل و3 سی‌سی معرف 11۸ در یک فالکون ترکیب و 
این فالکون‌ها به مدت2 ساعت در حمام آب درجه سانتی‌گراد قرار 
داده شدند. در انتها میزان جذب این محلول با استفاده از دستگاه 
اسپکتروفتومتر در طول موج 530 نانومتر (۸5) در مقابل شاهد آب 
(طه) قرائت و با استفاده از رابطه 4 تیوباربیتوریک‌اسید نمونه‌ها بر 
حسب میلی‌گرم مالون‌دی‌آلدهید در کیلوگرم بافت نمونه محاسبه شد 
(ووور ,1 61 ۱ 

0 ما عش) 
4 ت و( 
200 


اندازه گیری بازهای از ته فرار (۳۳۲/۴-۰) 

برای اندازه‌گیری این شاخصء16 گرم نمونه.2 گرم منیزیم‌اکسید 
و00 میللیتر آب مقطر به بان دستگاه کلدال متتقل و عصاره آن 
به محلول اسیدبوریک2 درصد و قطره متیل قرمز اضافه شد. سپس 
محلول زرد رنگ حاصل تا ایجاد رنگ ارغوانی با اسیدسولفوریک تیتر 


ما۷2 ۳۲0106 . 2 
0 م917۱ تهتامتط ]1 3 
ممعمتانصیلمدها ماتلهاه۷ 1062 4 


و در انتها میزان بازهای ازته فرار بر حسب میلی‌گرم نیتروژن در 100 
گرم نمونه از حاصل‌ضرب حجم اسیدسولفوریک مصرفی در عدد 14 
محاسبه شد (1998 ,مه و۳) 


سنجش میزان اسیدهای چرب آزاد (۴۲۲۸) 

جهت سنجش این شاخص, 2 تا 3 قطره معرف فنل‌فتالئین به 
یک ارلن حاوی 2 میلی‌لیتر اتانول 790 اضافه شد. اين محلول با 
افزودن 1 تا 2 قطره سدیم هیدروکسید. خنثی و رنگ آن به رنگ 
پوست پیاز تغییر کرد. محلول حاصل به ارلن حاوی چربی که حاصل 
تبخیر حلال مابقی فاز پائینی دکانتور است» اضافه و روی هیتر قرار 
گرفت. پس از اولین جوش, محلول از هیتر جدا و 2 تا 3 قطره 
فنل‌فتالئین به آن افزوده و سپس با سود تیتر و اسیدهای چرب آزاد بر 
حسب درصد اولئیک اسید از رابطه 5 محاسبه شد ( > 20ع۴ 
7 ,527۵۲), در اين رابطه آ" نرمالیته سود» ۷۰ میلی‌لیتر سود 
مصرفی برای هر نمونه» ۰۷۱ میلی‌لیتر سود مصرفی برای هر نمونه 
شاهد و ۰۷۷ گرم چربی است. 


9 


با 2 ژ 1 
۳۹2-۵ اب پربورر 


۰ » ا۶ 
جهت سنجش ۰2۳۲ گرم نمونه باه سی‌سی آب مقطر به مدت 
یک دقيقه مخلوط و میزان 21 با دستگاه 0۳1متر (7110 7۲۷7 
اندازه‌گیری شد (2007 ,.01 61 طه6211), 


آنالیز میکروبی (باکتری‌های مزوفیل هوازی؟ و باکتری‌های 
سرماگرا7) 

به‌منظور شمارش بارکتریایی تیمارها در طول دوره نگهداری» در 
ابتدا 00 گرم نمونه در شرایط کاملا استریل در 0 میلی‌لیتر 
سدیم کلرید 9() درصد هموژن شد. سپس از این محلول» رقت‌های 
متوالی تهیه و یک میلی‌لیتر از هر رقت برای کشت باکتری‌ها به 
روش پورپلیت" در محیط پلیت کانت آگار (۳0۸) قرار گرفت. جهت 
شمارش باکتری‌های مزوفیل, اين نمونه‌ها به مدت 48 ساعت در 
انکوباتور با دمای 37 درجه سانتی‌گراد قرار گرفتند. این دما و زمان 
برای شمارش باکتری‌های سرماگرا به ترتیب 160 درجه سانتی‌گراد و 7 
روز بود. بعد اتمام انکوباسیون تعداد کلنی‌ها شمارش و به‌صورت 
1210 گزارش شدند (2007 ,.۵1 6۶ صحاله6). 


5 ۲۲۵۵ ۲۵0 65 

داصیامی فتعام2 مللنط90۵ع۱۷۲ 6 
قصیامی م1تمامده مناتطممتط(وظ 7 
عاقام ۳0۲ 5 

تقهض اصامن مع[۳ 9 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

اين پژوهش در قالب طرح کاملا تصادفی اجرا و به‌منظور آليز 
آماری از نرم‌افزار ٩۳5‏ استفاده گردید. داده‌ها از طریق آزمون آنالیز 
واریانس یکطرفه (۸۳۲0۷۸۵ 006-۷۵۷) آنالیز شده و معنی‌داری 
تفاوت بین میانگین‌ها توسط آزمون دانکن در سطلح املمینان 9۳5 
درصد مورد بررسی قرار گرفت. 


عدد پراکسید 

عدد پراکسید شاخصی جهت تشخیص میزان هیدروپراکسیدها که 
محصولات اولیه اکسیداسیون چربی‌ها هستند» می‌باشد. مطابق جدول 
2 عدد پراکسید در روزهای صفر و در سه تیمار تفاوت معنی‌داری 
ندارد (0<0)5). در روز 8 عدد پراکسید در تیمارهای 2 و 3 
(005<ج) با تیمار 1 اختلاف قابل ملاحظه‌ای ارائه کرد 0۲65>م), 
در روز 12 این شاخص در کمتار :3 به‌صورت معنی‌داری کمتر از 


اثر پوشش فعال کیتوزان حاوی پروتئین آبکافتی بر خواص شیمیایی و.. 4107 


تیمارهای 1 و 2 (۸6<ع) بود 0>0068). در روزهای م و20 بین 
اعداد پراکسید سه تیمار اختلاف معنی‌داری وجود داشت و کمترین 
این شاخص در تیمار3 ثبت شد (8)()>م). 

مطابق نتایچ. پوشش کیتوزان حاوی پروتئین آبکافتی توانست 
به‌صورت فعال‌تری با اکسیداسیون و تولید هیدروپراکسیدها مقابله کند. 
احتمالا فیلم کیتوزانی حاوی پروتئین آبکافتی نسبت به فیلم خالص 
کیتوزان» قدرت بیشتری در برابر نفوذ اکسیژن دارد. 

در این مطالعه روند افزايش تغییرات پراکسید در هر سه تیمار تا 
روز6 افزایشی بود اما در روز( در هر سه تیمار این شاخص نسبت 
به روز 16 کاهش یافت. گرچه این کاهش در تیمار 3 معنی‌دار نبود 
(ظ)0۵<ع). اين نتیجه در مطالعه زرگر و همکاران 1303) و جدی و 
همکاران (1300) نیز مشاهده شد. دلیل این کاهش احتمالا مربوط به 
تبدیل‌شدن پراکسیدها به ترکیبات ثانویه اکسیداسیونی مانند 
کربونیل‌ها با افزایش دوره نگهداری است (اعتمادی, 1307). 


جدول 2 - تغیبرات عدد پراکسید در تیمارها (بر حسب میلی‌اکی‌والان اکسیژن در کیلو گرم چربی) 
تیمارها (نوع پوشش) 


روز شاهد (1) کیتوزان (2) کیتوزان+ پروتئین آبکافتی (3) 
تع1لمیک/ ... تط/ع1/2 1/26/2۰ 
4 . صلستل2 ...27/5 «عاسلا2 
ء. «لبز۵|د 22/) +26 )+24 
م . ید تهب( وال بع2/1 
6 7/10/11 64/29 2۰ لاعدد 
680/1 «2/54/08 12-۰( 


حروف کوچک متفاوت در هر ردیفه نشانه وجود اختلاف معنادار بين داده‌های آن ردیف است 0)8>ع, 
حروف بزرگ متفاوت در هر ستون» نشانه وجود اختلاف معنادار بین داده‌های آن ستون است 0۲)5>) 


شاخص تیوباربیتوریک اسید 

تیوبارییتوریکاسید» شاخص سنجش اکسیداسیون چربی‌ها و در 
وقع میلیگرم مالون‌دی هید تولیدشده در یک کیلوگرم تعوته است 
که در پایان اکسیداسیون چربی‌ها تولید می‌شود. در مواد غذایی با 
کیفیت بالاء خوب و قابل مصرف. میزان این شاخص به‌ترتیب باید 
کمتر از 3 5 و 8 میلی‌گرم مالون‌دی‌آلدهید در کیلوگرم باشد 
(1969 ,عالممطلع). در مورد فراورده‌های شیلاتی میزان 
تیویاربیتوریک‌اسید کمتر از 3 میلی‌گرم در کیلوگرم نمونه قایل قبول 
است (2005 .۵ ۶ 2010)) و افزایش این شاخص منجر به ایجاد 
پوشی ططر انطوع کز این فرورده‌ها ی فود. جدول 37 فاعین 
تیوبارییتوریکاسید تیمارها را نشان می‌دهد. همانطور که در این جدول 
مشاهده می‌شود. در روزهای صفر 4 و9 میزان این شاخص در سه 
تیمار اختلاف معنی‌داری ندارد 0<0068) در روز » کمترین میزان 


شاخص تیوباربیتوریک‌اسید مربوط به تیمار 3 بود 0068>م) اما در دو 
تیمار 1 و 2 اختلاف معنی‌داری مشاهده نشد (0)8<م). قدرت 
آنتی‌اکسیدانی پوشش‌ها در دو تیمار 2 و 3 در روزهای 16 و 20 
اثرگذاری خود را به وضوح نشان داد در این دور روز میزان شاخص 
تیوباربیتوریک اسید در تیمار2 نسبت به تیمار 1 و در تیمار 3 نسبت 
به تیمارهای 1 و2 به‌طور معنی‌داری کمتر بود (0>04)8) که این 
موضوع نشان می‌دهد ترکیب کیتوزان و پروتئین آبکافتی جهت 
جلوگیری از فرایند اکسیداسیون کاراتر از کیتوزان خالص است. در 
مطالعه جدی و همکاران 13680) پوشش کیتوزان حاوی مرزنجوش در 
روز نسبت به پوشش کیتوزان خالص و نمونه شاهد فیلهقزل‌آ 
به‌صورت معنی‌داری تیوباربیتوریک اسید کمتری نشان داد. در پژوهش 
حاضر با افزایش زمان نگهداری» شاخص تیوباربیتوریک اسید در هر 
سه تیمار روند افزایشی از خود نشان داد. در مطالعات زرگر و همکاران 
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مذکور با افزايش زمان نگپداری مشاهده شد. بر خلاف تحقیق حاضر. 
روند دائم و مستمر افزایش تیوباربیتوریک اسید در طول نگهداری 


ماهی شوریده با پوشش کیتوزان - ژلاتین مشاهده نشد (ساکی و 
همکاران» 1396). 


جدول 3 - شاخص تیوباربیتوریک اسید در تیمارها (برحسب میلی گرم مالون‌دیآلدهید در کیلوگرم نمونه) 
تیمارها (نوع پوشش) 


روز شاهد (1) کیتوزان (2) کیتوزان+ پروتئین آبکافتی (3) 
۲6 00/20/46 ۰ 012-0/6۳) 4)/-04/) 
4 01-01۳ .۰ 022/0 02۵۷/۸ 
ع 0062/0۸ ۳1-04 سبل/ 4 

1-۰ ۳۶/0۳ 52/۳ 2 
21/۰ 62/6 1/210/17۰ 6 
052-۰ 092/2 1/40/۸۰ 


حروف کوچک متفاوت در هر ردیف نشانه وجود اختلاف معنادار بین داده‌های آن ردیف است 0۲)8>ع, 
حروف بزرگ متفاوت در هر ستون» نشانه وجود اختلاف معنادار بین داده‌های آن ستون است 0()5>) 


بازهای ازته فرار 


بازهای ازته فرار حاصل فساد و تجزیه مولکول‌های پروتئینی و 


فرار هستند که تجمع آن‌ها در بافت ماهی ویژگی‌های کیفی محصول 
به‌خصوص عطرء طعم و مزه را تحت تاثیر قرار می‌دهند ( ,۳1055 


آمینواسیدها هستند که در پی فعالیت‌های میکروبی و آنزیم‌های 
اتولیتیک بافت ماهی تولید می‌شوند. آمونیاک آمونیوم. مونومتیلآمین» 
دی‌متیل‌آمین» تری‌متیل‌امین. نوکلئوتیدها و.. از دسته بازهای ازته 


با 126۵۵6 سا :2007 مفقصتموم‌ومک ک فهلتامی) :1995 
0 ,.۵1 6۶ صقباظ :2010 ,توتعصقط6), 


جدول 4- بازهای ازته فرار در تیمارها (بر حسب میلی گرم نیتروزن در 100 گرم نمونه) 


تیمارها 

روز شاهد (1) کیتوزان (2) کیتوزان+ پروتئین آبکافتی (3) 
0 «ع1/1ع13/3 17160/22۷ 12/41/2 

4 س2/4+ع15/2 ملو/14/62-1 120-21۳ 

8 2106/5 *1۳۲/-1//41 12/22/4 
2 26/861/6۰۰ 21/510/22۰ 12/25/۳ 
6 25/1620 224/6 «م/1 15/5 
0 4234 فد/ 31/15 221-۰ 


حروف کوچک متفاوت در هر ردیف نشانه وجود اختلاف معنادار بين داده‌های آن ردیف است 0۲)8>, 
حروف بزرگ متفاوت در هر ستون» نشانه وجود اختلاف معنادار بین داده‌های آن ستون است 0۲)5>) 


جدول 4 میزان شاخص بازهای ازته فرار را در تیمارهای مورد 
بررسی نشان می‌دهد. در طول دوره نگهداری» به غیر از روزهای صفر 
و 4 مقادیر بازهای ازته فرار بین تیمارها با هم اختلاف معنی‌داری 
دارند ()()>) و کمترین اين مقادیر مربوط به تیمار 3 می‌باشد. در 
این تیمار. ترکیب کیتوزان و پروتئین آبکافتی آنقدر سد محکمی در 
برابر فعالیت باکتری‌ها ایجاد کرد که میزان بازهای ازته فرار تا روز 
6 اختلاف چندانی با یکدیگر ندارند. در تیمارهای 1 و 2 با افزایش 


زمان نگهداری از روز به بعده میزان بازهای ازته فرار با شدت زیاد و 
به صورت معنی‌داری افزايش یافته است د۵ ۱۹ 

در تیمار شاهد. میزان بازهای ازته فرار در روزهای 1612 و20 
از حد مجاز که در واقع 2 میلی‌گرم نیتروژن در(160 گرم نمونه است 
(2009 و.6 61 1100606۲ :2002 رای 61 01۳26062)) عبور کرده 
است. حتی اگر حداکتر مجاز این شاخص 35 3 میلی‌گرم نیتروژن 
در 1000 گرم نمونه لحاظ شود (2005 ,۵ 0 10۷۵) باز هم در 
روزهای پایانی تیمار شاهد قابل مصرف نیست. در تیمار2 نیز با وجود 


کیتوزان به‌عنوان ضدباکتری و آنتی‌اکسیدان» در روزهای 16 و 20 
مقدار بازهای ازته فرار از ظ میلی‌گرم نیتروژن در 100 گرم نمونه 
فراتر رفت. اما در تیمار 3» ترکیب کیتوزان و پروتئین آبکافتی مانع از 
افزايش بیش از حد بازهای ازته فرار در کل دوره و عبور از حداکثر 
مقادیر مجاز شد. 

در پژوهش جدی و همکاران 1390) کیتوزان و محلول کیتوزان 
حاوی اسانس مرزنجوش در طول دوره نگهداری فیله ماهی قزلآلا 
به‌صورت معنی‌داری نسبت به تیمار شاهد مقادیر کمتری از بازهای 
ازته فرار را ارائه کردند. ضمن اینکه مانند پژوهش حاضر میزان 
شاخص مذکور با افزايش زمان نگهداری» به صورت مستمر افزایش 
یافت. اجاق و همکاران 1309) اثرگذاری پوشش کیتوزان و کیتوزان 
حاوی اسانس دارچین را در کندکردن روند افزايش بازهای ازته فرار 
ثابت کردند. سایر مطالعات مشابه مانند 062-020211670م1 و 
همکاران 280) و 1067 و همکاران (2) نیز بر خواص کیتوزان 
در کنترل روند تولید بازهای ازته فرار تاکید کردند. 


اسیدهای چرب آزاد 

اسیدهای چرب آزاد حاصل تجزیه گلیسریدهاء گلیکولیپیدها و 
فسفولیپیدها توسط عوامل میکروبی و آنزیمی (لیپازها و فسفولیبازها) 
هستند. هیدرولیز چربی‌ها و تولید اسیدهای چرب آزاد به تنهایی منجر 
به کاهش کیفیت (نامطلوب‌شدن بو و طعم) و سلامت ماده غذایی 
نمی‌شوند اما از آنجا که اين اسیدها اندازه و وزن مولکولی کمتری 
نسبت به سوبسترای اولیه (تری‌گلیسریدها و فسفولیپیدها) دارند. 
سرعت اکسیداسیون آن‌ها بیشتر است و در واقع اين عمل را تشدید 
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می‌کنند ( :1997 ,اه #۶ حمالتصها :2007 باه ۶ 1.09202 
01 ,عتاه‌حانن۸ا. همچنین هیدرولیز چربی‌ها بر دناتوره‌شدن 
پروتئین‌ها تاثیر شدیدی دارد (2005 ,1 6 عاهداننض): 

جدول 5 روند تغییرات اسید چرب آزاد را در تیمارها نشان می‌دهد. 
همانطور که در این جدول مشاهده می‌شود. در روزهای صفر و بین 
4 قیماز از قظر طقادن, شاخسن مکی اختلاف: قایل :ملاحظه‌ای: ریخ 
نشد (068<). در روزهای 8 وم نیز بین تیمارهای 2 و3 از نظر 
میزان اسیدهای چرب ازاد اختلاف معنی‌داری وجود نداشت 
(0<0)5). اما در روزهای 16 و 20 هر سه تیمار مقادیر مختلفی از 
میزان اسیدهای چرب ارائه کردند که کمترین مقادیر مربوط به تیمار 
3 بود ()0>0۲؛ اين نتایج نشان داد که پوشش کیتوزان حاوی 
پروتلین آبکافتی نسبت به کیتوزان خالص قدرت بیشتری در جلوگیری 
از فعالیت‌های میکروبی - آنزیمی منجر به تولید اسیدهای چرب آزاد 
دارد. 

به‌طور کلی در هر سه تیمار مقادیر اسیدهای چرب آزاد با افزایش 
زمان نگهداری افزایش يافته است. گرچه اختلاف این مقادیر در هر 
تیمار بین برخی از روزها معنی‌دار نبود (060) <0), در مطالعه ساکی و 
همکاران 1300) هم. این روند افزایشی و همچنین اثر پوشش 
کیتوزان - ژلاتین در کنترل تولید اسیدهای چرب آزاد ثابت شد. در 
مطالعه‌ای دیگر میزان اسیدهای چرب آزاد فیله‌های قزلآلای 
رنگین‌کمان دارای پوشش کیتوزان - اسانس دارچین در مقایسه با 
شاهد به شکل معنی‌داری کمتر بود (اجاق»1390)؛ 


جدول 5 - تغییرات اسیدهای چرب آزاد در تیمارها (بر حسب درصد اولئیک اسید) 
تیمارها (نوع پوشش) 


روز شاهد (1) کیتوزان (2) کیتوزان+ پروتئین آبکافتی (3) 
0 تت160/1/) «ل/-14/) 0/12/0۲ 
4 0026240/6 .۰ 2/0۸ 0/1/2۳ 
8 «مل/>(0/6 04/0 سل /-22/) 
2 *:0/0-+1/11 ۰( 2/2 :/) 
6 1/۰/4۰ .۰.۰ 0/۶/02 «ل/۷->ع5/) 
0 2/22/0۰ 1 0/۶۷ 


حروف کوچک متفاوت در هر ردیف نشانه وجود اختلاف معنادار بين داده‌های آن ردیف است 0۲)5>ع, 
حروف بزرگ متفاوت در هر ستون» نشانه وجود اختلاف معنادار بین داده‌های آن ستون است 0۲)5>) 


معنی‌داری افزایش یافته‌اند 40>0۲08 مطابق جدول» فقط در روز 
صفر بین تیمار 1 و 2 از نظر تعداد باکتری‌های مزوفیل هوازی 
اختلاف معنی‌داری مشاهده نشد 0۲65<ع اما در بقیه روزهاء تعداد 
باکتری‌های مذکور در هر سه تیمار به‌صورت قابل ملاحظه‌ای با 


باکتری‌های مزوفیل هوازی 

جدول 6 روند تغییرات تعداد باکتری‌های مزوفیل هوازی را نشان 
می‌دهد. همانطور که در این جدول مشاهده می‌شود با افزايش دوره 
نگهداری. در همه تیمارها تعداد باکتری‌های مذکور به صورت 
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یکدیگر متفاوت بودند 0>0008) و کمترین نرخ رشد و تعداد باکتری 
در تیمار 3 ثبت شد. در اینجا هم قوبا می‌توان ادعا کرد که ترکیب 
کیتوزان و پروتئین آبکافتی» پوششی ایجاد کرد که به مراتب قدرت 
ضدباکتریایی بیشتری نسبت به فیلم کیتوزان خالص دارد. ٩112‏ و 
همکاران 204) فعالیت ضدباکتریایی پپتیدهای حاصل از هیدرولیز 
عضله ماهی علیه باکتری‌های 


عتععااصی رهظ را 


900۵10606 


کز 0 عبااعهی 06601۱ ۱16۲06066 


2 


۱/۹۹ 


۷ 


0 60 ۱6۲۱6۱۱4 0۳6۱۵۵۵۵۵ 16]عراع کل 


۵ 901۱07۱۵110 زد ۱/۵۲0۵616] ثابت کردند 


بار باکتریایی یک ماده غذایی» بسیاری از خواص شیمایی مرتبط 
با اکسیداسیون و فساد را تعیین می‌کند. حداکثر مقدار محاز بار 
باکتریایی مزوفیل برای مصارف انسانی ع/ ۳1 «,عم71 است 
(ووو1 ,کتصقصنام کانامکل)._ در این تحقیق. در روز پایانی تعداد 
باکتری‌های مذکور در تیمار شاهد از حد مجاز گذشته و برای مصرف 
مناسب نیست. اما در تیمارهای 2 و 3 پوشش کیتوزان و کیتوزان 
حاوی پروتئین ابکافتی» مانع از رشد و تکثیر باکتری‌ها و عبور از حد 
مجاز در کل دوره شده است. 


جدول 6 - شمارش بار باکتریایی مزوفیل هوازی در تیمارها در طول مدت نگهداری در یخچال (ع/ 0۳۲ 102:0) 
تیمارها (نوع پوشش) 


روز شاهد (1) کیتوزان (2) 
0 . بل لالب :2 
4 ت29 لیامت 
8 ۳/10/0۰ یبد 

(9 0« 6/850/0۲۰ 2 

6 3/97 ند 3/0200 

/ ۰/2/2۰ ۰ 0 


کیتوزان+ پروتئین آبکافتی (3) 
222-۳ 
هسام 
م00 7/۶ 
2 
)اعد 
212۳ 


حروف کوچک متفاوت در هر ردیف نشانه وجود اختلاف معنادار بین داده‌های آن ردیف است 0۲)8>ع, 
حروف بزرگ متفاوت در هر ستون, نشانه وجود اختلاف معنادار بین داده‌های آن ستون است 0۲)5>) 


باکتری‌های سرمادوست 


روند تغییرات بار باکتری‌های سرمادوست تیمارها در جدول 7 ارائه 


شده است. در روزهای صفر و 4 تعداد باکتری‌های سرمادوست در 
تیمارهای 2 و 3 اختلاف معنی‌داری نشان نداد 0۲)5<م). اما در 
روزهای 8, 12 16و 20 تعداد باکتری‌های مذکور در هر سه تیمار 


اختلاف معنی‌داری داشتند و کمترین نرخ و سرعت رشد باز هم در 
از که از پوشش کیتوزان و پروتئین آبکافتی استفاده شده بودء 


ثبت شد 0465 >ع). 


جدول 7 - شمارش بار باکتریایی سرمادوست در تیمارها در طول مدت نگهداری در یخچال (ع/ 00۲ 10210 
تیمارها (نوع پوشش) 


روز شاهد (1) کیتوزان (2) 
2/910/010 7/۵/20 
4 «صلاستهت « للع اه 
4/9/0۰ 0/20 
2 7/6۷/11 49/1 
ابید «ع)/-2/72 
11/210/317 02۹1 


کیتوزان + پروتئین آبکافتی (3) 
16 لام 
)26 
29۰ 
/ 0 
)+412 
زد 


حروف کوچک متفاوت در هر ردیف نشانه وجود اختلاف معنادار بين داده‌های آن ردیف است 0۲)8>ع, 
حروف بزرگ متفاوت در هر ستون» نشانه وجود اختلاف معنادار بین داده‌های آن ستون است ۲)5)>) 


در هر سه تیمار با افزایش زمان نگهداری به‌طور معنی‌داری تعداد 
باکتری‌های سرمادوست افزایش یافت (6)>). در مطالعه اجاق و 
همکاران (1391) پوشش فیله ماهی قزل آلای رنگین کمان با کیتوزان 
و کیتوزان حاوی اسانس دارچین تا حد زیادی توانست روند رشد و 
تکثیر باکتری‌های سرمادوست را نسبت به شاهد طی دوره نگهداری 
در یخچال کندتر کند. در پژوهش مذکور نیز مانند تحقیق حاضر با 
افزایش روزهای نگهداری. در همه تیمارها تعداد باکتری‌های 
سرمادوست افزایش یافتند. شمارش باکتری‌های سرماگرا در فیله 
ماهی قزال‌آلای رنگین کمان با پوشش‌های کیتوزان و کیتوزان حاوی 
اسانس مرزنجوش در طول دوره نگهداری در یخچال روند افزایشی 
تعداد باکتری‌ها با افزایش زمان نگهداری و کاهش رشد و تکثیر آن‌ها 
را نسبت به شاهد نشان داد (جدی و همکاران, 13۳0). در تحقیق 
ساکی و همکاران 1390 فیله ماهی شوریده پوشش داده شده با 
فیلم ترکیبی کیتوزان - ژلاتین در طول نگهداری در یخچال تعداد 
باکتری‌های سرمادوست کمتری را نسبت به نمونه شاهد نشان داد و 
مانند مطالعه حاضر روند افزایشی این باکتری‌ها در طول دوره 
نگهداری در همه تیمارها ثبت شد. 


تغییرات 0۳1 

مطابتق جدول 8 در تیمارهای 1 و2 روند تغییرات 011 در طول 
قوره تکیتاری افراتقی ات اما این رون :کر تتمار رونت نش .و 
هیچ اختلاف معنی‌داری بین مقادیر 0۳۲ در طول روزهای نگپداری 
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وجود نداشت (6()<ه روند افزایشی 211 با افزایش زمان نگهداری 
را می‌توان حاصل افزایش فعالیت باکتری‌های اتولیتیک و پروتتولیتیک 
در طول دوره نگهداری و فساد میکروبی - آنزیمی توسط آن‌ها که 
منجر به تولید مواد افزایش‌دهنده 2۳1 مانند آمونیوم آمونیاک» 
تری‌متیل آمین می‌شود دانست (2009 ,۵1 6۶ 610۲ صنانک), با همین 
استدلال می‌توان ثبات و پایداری 0۳ را در تیمار 3 در طول دوره 
نگهداری توجیه کرد. به اي صورت که با افزایش زمان نگهداری» 
پوشش کیتوزان حاوی پروتئین ابکافتی توانسته تا حد زیادی مانع از 
فعالیت باکتری‌ها و تولید ترکیبات فرار افزایش‌دهنده ۳1 شود. 

در روزهای ء 16 و 20 مقدار 014 در تیمار 3 نسبت به 
تیمارهای 1 و 2 به صورت معنی‌داری کمتر بود (0>(60) که این 
موضوع نشان می‌دهد پوشش کیتوزان حاوی پروتئین ابکافتی نسبت 
به کیتوزان خالص خاصیت ضدباکتربایی قوی‌تری از خود نشان داده 
است. 

در تحقیق 20 و همکاران (2489) نیز مانند تحقیق حاضر روند 
افزایشی 2۳۱ با افزایش زمان نگهداری مشاهده و همچنین اثر 
کیتوزان در کندترکردن سرعت افزایش ۲۳ ثابت شد. در پژوهش 
اجاق و همکاران (1391) بر خلاف تحقیق حاضر روند دائم افزایشی 

آ۳در تیمارها (شاهد» فیله پوششی با کیتوزان» فیله پوششی با 

کیتوزان حاوی اسانس دارچین) با افزايش دوره نگهداری ثبت نشد. 


جدول 8 - تغییرات 011 در طول دوره نگهداری در تیمارهای مختلف 


روز شاهد (1) کیتوزان (2) 
0 0/110/0۳7 01/6 
4 6/5/1۳ 6/22 
8 ۰ 6/94/2۰ ع 02 
2 ۰ 701/29۰ للع ع/) 
36.ص سمد/7 ص090 
0 ۰ ۰ 772/11۳ خبل لالز 


تیمارها (نوع پوشش) 


کیتوزان+ پروتئین آبکافتی (3) 
۰ 012 
14 6/13 
سل یبعا) 
سیر 
)0/22 
اب02 


حروف کوچک متفاوت در هر ردیف نشانه وجود اختلاف معنادار بین داده‌های آن ردیف است 0۲)8>ع, 
حروف بزرگ متفاوت در هر ستون» نشانه وجود اختلاف معنادار بین داده‌های آن ستون است 0۲)5>) 


نتیجه گیری 


در تحقیق حاضره ترکیب کیتوزان با پروتئین آبکافتی تولیدشده از 


فریم ماهی کپور معمولی (با آنزیم میکروبی فلاورزايم و درجه آبکافت 
9 درصد) منجر به تشدید خواص آنتی‌اکسیدانی و ضدباکتریایی 
پوشش (فیلم) کیتوزان شد. به‌گونه‌ای که فیلم حاصل از ترکیب 
کیتوزان و پروتئین آبکافتی مذکور نسبت به فیلم کیتوزان خالص به 


مراتب مانع قوی‌تری در برابر اکسیداسیون چربی‌ها و تکثیر باکتری‌ها 
در فیله ماهی قزل‌آلای رنگین‌کمان (ذخیره‌شده در دمای یخچال) 
بود, 
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محققین این تحقیق بر خود لازم می‌دانند از دانشگاه علوم آزمایشگاه‌های تخصصی تقدیر و تشکر نمایند. 
کشاورزی و منابع طبیعی ساری جهت در اختیار قراردادن تجهیزات و 
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طاهری ع ۰ بیتا س. 1300. خواص آنتیاکسیدانی پروتئین هیدرولیز شده احشای ماهی یال اسبی (۱6/2 /:1710) تولید شده با آنزیم 


پروتامکس. طرح پژوهشی دانشگاه دریانوردی و علوم دریایی چابهار به شماره 48/162 
علی‌نزاد م. معتمدزادگان ع. رضایی م. 138. خواص کاربردی و فعالیت آنتی‌اکسیدانی پروتئین هیدرولیزشده کوسه چانه سفید ( 0۳۵:6/:5 
فصلنامه علوم وصنایع غذایی.0 (100:)13 1۳39. 
۶ معناعهمه لجممتامصن جح عافع] چم طاعمع1 صتقط اوه ۶ عمممالمز فط1 ,(1979) .9 بلط جوا ی ر.ل ,صعفو010-1ظ 
٩0 ۰‏ ۵011160 «الهمتامط 62 
جمنامه0ووظ .عافتصعص لمعل) افص لمتعلن0 ۵۶ ممتاعاهمومه فطا ۵۶ فتورلفمه ۵۶ و0مطامص م0111 2005(۰) ,۲۲ ۷۷۰ ,خر 
۵و ب۵ ۷ ,صماعمنلنه رعاعتصمل معا لفمه ۵182 0۲ 
نصا ۷۱6 بمتاه)تهوونل لهزما1۳0۵) ۲۱۷۱۵۲۵۱۷۹۵۲۵۵ ملمامنظ مئل ممصصلوو ۶ه دعنایه۲۶۵0۵ 10200۷6ظ .(2012) .1 رطحووتميض 
10121166(۰ [ 
6 0۱۲۲۱۵۱ .110105 مطتتوصه وم فللمع باق وم 0۲ امعه اصملر0۳0-0 مطا ۵۶ تناو ومممموع۳[۵۵۲ 2001(۰) .۲ ٩.‏ رهاظ 
.385-0 ,(81)4 بعه و 0 0۳۵۵0 56۱۵۱۱۵ 
٩۱۵۲۵26 0 ۵6۵‏ ۳02۵۵ مصتست تممصصم‌ماهع0 ب«اللتمصه۳ 2005(,۰) ۱۲۰ رل رمل‌تهلله0) عک ببظ ۵0112062 ر.ظ .9 رعتتامطاتاض 
۵0 6۵۱۱6۵ زو ]0 0۵ ۱0۵۵۵ .ص0تاه]صمعمج له0تمصصصمی 20 ممقوعو عصنطمامه 01 امعه ص60 860۳0(۵۳) 
316-۰ ,(5) 107 ,«و ۱0۵ جع 7 
0۳8۵05 ک۳۵۲۵۵۵۵) هه صی تمه 0۵09۳ ۵۶ ممتاممتنههه ۵ تاه ۸ (2005) .۲2 رقاونکا عک وگ متللهن) بط مصتالمن 
.53-9 ,(90)1-2 ,و062 ۲۵۵۵ ۱116 ۶امطه ما همه (1846 روهع] 
متام ۵ دمتاممم0۳ آممنمرمهمم1ها 0ص )صمل۸۵00 2008(۰) ,۲۱ رقوصه ۷ ک ول ,2020 وج ولالنا و.طا مه ۷۷ .۷۲ ,2۵082 .9 ,10282 
۰--1485 ,(107)4 ,6۱و61 ۲۵۵0 ۱۱۵/۱۱۳۱3۵۰ عروای همم ).ریق ع۷ 9 حطم 0هتدوه۲۵ج دم۹2 ۱1۲01۷ 


اثر پوشش فعال کیتوزان حاوی پروتئین آبکافتی بر خواص شیمیایی و.. لک 


0 24 وصلتاقمی الم 111 صموماتل نمی ۵ ۳/۲6۵۲ ,(2010) ۷۲۰ ,2020 عک وت مطقلتعط .لا ,1121082 و.ل مطقنار[ 
۵0 ام۱ (وعلهعم0ه 00۵۵007 00ععصنا.. ۱0-9)0۲60هه . گ0 . واتلزطاج‌هاه . عط .مه مصتمماممم . ممطمومصاه 
1035-0۰ ,(122)04 ,هنن 

) ,۲۵۵1106( تک و.ظ ,متعاظ۱۷]0 وت ۱۷۲۰ مصکاانتا00862-0) و.ظ ,]۷ ,020211670)-1۵0۵7 و.ظ ۷۰ متطقطم ریظ مصقصه‌اخظ .۷ مقطع0 12 
۲ صم من للم اهتصوووع مه ۵ ماهو 0۵0 صتماميم طفی اه 0ماق۵۲عممصا محصلن تقمه ۵۶ مامع]۳1 ,(2018) 
331-1 ,81 ,ع:۱0 ۳۵6۵1 ۲۵۵۵0 .11]6-]61ط۹ داعلا رسمه مووزآمعص) 

۰ ,)همع رطعتتطاصتظ رعمتاتقط طا9 ,۶۵۵0 ۵۶ فلورلممه لممتصمصل و عموتفع۴ ,(1997) یک رته۹2۵۳۲ ی بلط م0هع۳۲ 
,609-4 ,> ل] ,250006 1۷1۳ [ 

عصنسل محعصه طفی صعفق ۵ اتلمتان مه ممتممتصد‌اوم ‏ من ومنل‌ن0و. ,(2010) نک ,۷ واتمصصحطصا عک ریت ,۳۲۱-600 
65-۰ و2 ,56۵066 و۱۵0 ۵ ۵۵۵ ۸۵۵۵/۵۱۱۵ ٩0۲2826۰‏ 

متام طفی ۵۶ معتاهمم2۳0 تقصمتاه‌صن؟ مه )صعلت0 تاه 2014(۰) هر .ظ رتقل‌صنامممصمواه ی .۷ فیک م۱۱26 ویک رصه۵/28 ۲۱۵۷ 
م۳۳08 0۳۵0۵ 0۵۱۱۵ 607۷۳۵6۰ 0 020001۲6 636 رها 0عمصمن 1ص قح (اامه 0۵۵) هه زما۷/2 وف و دمله۲۷5 ۲۵01 
,-1207-4 ,(38)3 ,۳۹۵۷۵۸۵۸ 0۳۵ 

۶ 1116 ]01و مه چانلفتان مه عصتلدمی معوماتل 01 ۲/6۵05 ,(2009) ۷۲۰ بلط 6 ,.ل۷ا ,2۳0208 و.ل متال) و. بطق و.گ مطناگ ,۷۷۰ ,۲20 
٩0۵1۵26 ۲۵۵۵ 660۱5, 115)1( 60-۰‏ ۳0260 تنل م6 ٩11۷۵۲‏ 

0۱۱۵ تام «0حاصنه؟ ۱116060 ۶ عصنمی‌آمهم متمطامومصصاح ۱۷۲۵011160 2002(۰) یذ .ط رصقتاظ عک ر.ظ روع8621مک ر.ظ ر2عصمصلت) 
.1134-1۰ ,(82)10 ,۸۵۲۵۵/0۲6 ۵0 ۲۵۵۵ 0۴ 6۵66 1116 

مج مصنعمامدم ممطام‌ومصصاه منم رعصتالمه عطعنا ۵۶ امعه 0مصزمصمن ,(2007) 0 ,۲ رعقصتصماجمک عک رب ظ رفهاتاهت0) 
0 ,ما20 رتمقصمو لمح لهمنصصمطمماظ مامت میممق) مها هعو ۵۶ من ]امد فطا صم للم لقتاصمععی مصقععته 
287-2۰ ,(100)1 ,0۵7۱5 

)هط هم ممامدرامت بط صتماميم ‏ طفت که وتلجنام) _ ,(1994) ...لا بط .0 رگ باالتتع ی .۲" ۲ ,۲۱0۷1۵ 
76-۰ ,(59)1 ,566066 ۳۵۵۵ ]۵ ۱۱۵ ول .1۱۵۲۱۱8 

۰ :۵۴۵۵ .(348 ۷۵۱۰) طافو) طفع طز معمصفطه بانلهتان 0ص «اتاهتام ,(1995) ۳۵۰:(۰) ,۲ .۲۲ ,۲۲55 

0 .110108 1 ولهع۲201 مع۳ ۶ نونجم ,(1997) ,۲۲ رتم۳ عک ر.ظ .۲ ,م۲۵20 و.ظ لول ون بتالقک و.ط .ک مطماانصه]۲ 
193-۰ ,(6002 ,0۵0 

عصتحمط ۵ ممتاه مومس زاتلهتان ۶0۲ ای ماطاتفصا ماطاتقع مه وه صمومات ,(2002) ۳۰ رتلتطهط9۳ عک و.۲ .۲ ملتتطقک رل .۷ م00 
5167-۰ و(00)18 ,0۱۵۱ ۵0۵0 0 82۳0۵ 0۴ 0۷۵( .6۵0 عتاصفلاظ 200 

6 0201۷۶ 10اه مه ۵۶ صماه7ها0ه تقد صرق ممنعع0ظ 20۵4(۰) یک .و باتک عک ریک ۷۷۰ معطلال و.ل .ظ ات۲2 .۷ ٩.‏ مطلال 
۵ ۵۹۵۵۲۵۱ ۳۵۵ ۱۱۲۵۵۵۵ .ص۵۲۵ مصصد (۵ هو 0۱۵4۵ قامو م۷۱۵1 ۵۲ متهو ملظ متامطررم2صه ص110 
20-۰ ,(219)1 ,16610710108 

همه انلهتان معط وم مصتمی‌آمدمم صتتنمه۷ 0۲ ۱۲۲۵۵۲ 2005(۰) یک .9 متطیه۷۱۱2۷/2 عک ریت6 مصهتقاممه۵ل ریک و ب02[ 
66۱66 ۳۵۵۵ 0 09۱۵ ع۱۵۲۵۵ه 0۳26۵64 مطاسل له مه مم0۵۵۳۵ع8) حون ععد 01 
438-۰ ,(42)5 ,(۷/۶۵۳6) جو17661:70۵ 

طاز 295002060 عععصهقطل «تمعجهو 0ص2 عمصتصصح عتصعع10ظ ,(1999) .۳۲ .ل .60 ,فقط۱۱۷6 عک ویک بتا1210010000[0 ویک ,فانک نامک 
5 200 ,8 ,0 26 لامج ۵۲60و (مامت کممک) صحعه ومع عنم مهممم‌نهان0ع۱ ۵۶ 12 لقذماممتصر مط 
398-۰ ,624 ,۲۵۵60۵ 0000 ۱0۵ 0 

۶ همم لقصمتامصنط 2 ااتا20 ۸۵۲1000201۷۵ ,(2007) ۳۰ بتتطقطگ عک .نا بعامطمه]صهک ری بلتلهزصهظ ,۷ بعجممصملکز 
0 ولو۷0:۵0 ۵۲ ممتروعل مه ها ۵0مصمکصا مه (عزمهاهاهع۱ معلز۵/۵۲۵) ۱۵۵۲ مهد ۷۵۱۱0 ۵ مته۲0۱۷5ظ صتما2۳۵ 
1317-7۰ ,(102)4 ,ومع ۳۵۵۵ ۱۷۵۵۰ 6021۵ 

طع مم2م ۵ لقن فط من فعصتلقم ماطتع ۵۲ ۲۵۵۲ ,(2009) .ظ رتعصملتمننک کی ریک بآ مطه1082 بر مت660ه11نک1 
868-۰ ,(42)4 وچع 1661100 6۳۵0 566766 ۳۵۵۵- ۳,۲۷ .1111605 

:0۵001068 010200۷6 0011۷۵0-مص1 نم ۵ ومتاژ نامه لهمنعمامنها مه ممصمم1۱۳۵۷۵۱ ,(2010) نز بهته۷۷1[۵90 ی یک .9 منک 
1-۰ (2)1 ۳۵۵ 0۴۳۵۸۱۵۵۸۵ 0۱۵( ۲۵۱۷۱۵۷۷۰ 

2 وه معط صتاهامع-صدومان ۸ 2005(۰) .ظ ,0تماه۷۵0 ی و۷ ر۲۵۲۵۶-۱۷۸/۵05 رب ۷۲۰ رحماننا00۳۵۵7-0) ر.ظ ,۱۷ ,0تع211 0067-۵0[ 
303-11۰ ,(1902 ,عقآ ۵۲۵6۵1۱0 ۲۵۵۵0 .ععناادم طف ۲۵۲ عصتاعمع 

۶ ۵عصعگص :حون متمهاهم مع2م ما امممومم0۵۷۵ اتمه 2007(۰) .ظ .9 رعتتاه‌حاننظ ی .لگ ,618701062 27705-۷ظ ,۷ ,05802, 1[ 
991-۰ ,(40)6 وچع166:71010 ۵70۵ 56۱6166 ۲۱۱۷۲-۳۲۵۵۵ .اطمحصصاهعتا عصتلاتل ماهس قه معز تاه 

۵ 10۹610۵۲۲ 20 امصمصام ۵ج معا ۵۶ قا0ع]ه مصتاعمن ,(2012) 2۰ رلنآ عک و.ل بلاطم و2 ,22102 و.ل بل .۷۷ بالط و.] ,1 
,(25)1 ,۵۵1 ۲0۵0 6۳0660۰ 0۵06 ۵۱/۵056کظ) مدمه ۷۵۱۱۵ 12726 ۵۶ باتلهتان ععجتهاد عط) مه صحومات طز 0عصلناصمم 
.101-6۰ 

۲«انلهتان مطا وم مصتاجومی مامات0ع صهوماتل 0۲ ۲۲6۵۲ ,(2012) ٩۰‏ ۲۰ رله000 6 ,.۷ کل مقطاتصا ول .2 وتقاصهطاو1 12 ور ) مرطقط۷]۵ 
-161 و(26)1 ,عت0] ۳۵۲06۵ ۲۵۵۵ ٩0۵۲۵۵6‏ 11160 عصتت (دوهء نومه 8۵7۳۵0۵۵) مصتل‌نهه لز۵ صدتلم1 0عاماان عاطابامل ۵۶ 
۱۷۸2۹۱۱ 

2017(۰) ۸۰ ,۱۷۲0۵۲61۲۵ 11۷۵1۲۵ 12 عک وت ۱۵۵16۵ وی ,22۷2162۵ 1052 12 ,ی رکه 0۱06۵ .۲ رتطلطه‌صهاظ .۷ مقحطن وت۷۲02 
۲ ۸۴۵/۱۵ ۵۲ هل .عوا10 بط صتعامعج طفی مه بصباع مقطامق رجعوماته مه 860 فصصلت م2720201ع100ظ 
134023(۰ ,9661166 

رد۱۱01 (۲۵16) مهم مد جع02 ما ممتاه‌متعاع طاتلمتام) ,(1999) .۱۲ ب به۵2ک ی وناط رل ۱۷۲۵۷۵۵۵8 ریگ م21۵1 
٩0۲60 2۳-13 290- 27*12 ۳۵۵۵۵۵۵۲۵ ۱۱۵۱۵۵0۵, 32)2(, 131-6۰,‏ 
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مان 0۶ امصو۲مورصظ1 ت10 مهدماتل ۵۲ فممتلق۸۵01 2007(۰) .2 متا عک م۷۷ ماتالاه۲۱۱۵۱۷۵۳۷۱۷۵ ر.ظ .9 بوتع۱۷۵ ریک .۲3 ,ول 
٩۳61۶ 110 0۶ ۲۵005: 2 16۷160۳۷۰ (0۱۳۷۵ 0۴۵0۵ 566۷66, 172)5(« ۹۵-۰‏ 200 

میگ ممتامنالمم مهو الط صتماميم طفز ,(2010) بر مطه2ع0220مه)۷]۵ عک ویک متتهلهگ یگ بلتلهزهظ با رتتاممتوعنن 
87-۰ و2 ,۸۱۷۵۱6۵۹۵۵۲۵۵ ۲۱۱/۵۱۱۵۵۱۵ «مصصها0 0۳ صرح مفوهلهعاه وصتعدها مدع کع6۵ع ۵۵ عس717 فصن مت ماه 

۰ ,۲۲۵۹۹ الوم تصن] مهتطه ۱ ,موه ام وتقرولمصه لهمتصعطه فطع هه امتاصمی اتلهتام :1998 ,۷۰ مطمصهب ت۲2 

40 ممناه۵م0۳0 ردممتا۵و ت20 مصقوماتط لمح صتانت 2008(۰) ۷۰ .۲ بهما00۷۵۵۵) عک ,.۷۷ بله۷]08-عع۱مناوتظ رین ,۲۵0106 
1 ,(517-542 .0۵) ۲۵50۱۲665 ۵۱72۵016ظ۲۵ مم ومالوممصصمی مه وتمصصرامم رکتممصمصما ما .عصمتاهعنام20 

٩۵0۲۵0 1 0‏ (م اعع ۵ 0۷۵۳۱6۵ ملق هن 0۵۵2 ۵۲ ]6160 ل2نا10وع۵ .(2001) .۵ م۱۷۲0 ی وت ,۴۱17-0/2011126] 
413-0۰ ,(212)4 ,7661۳1010 ۵۱۱۵ 6۹6۵۲۵۱ ۳۲۵۵ ۳۱/۳۲۵۳۵۵۵۱ 06۲65۰ ومصصاج 01160اجهع 200 

۵0۵ 01267۵ ۵۴ 0۵۲226 16680 ۵۲ ۳۲6۵۲ ,(2007) ,۱۷۲ بقلقصه ع .۷۷ مطقتامصهوعع15 ۷ ریگ ملتالهزصهظ ی ,۴60۳0۲7 
طحت تمط1. 0عتمعصع؟ 2 ,عصمو گم ونلاهامععع2 0ج معناتهم0۲0 بممتالدهم‌صم لهعتصههه معط ۵ هب1 ک0ع۳۱۵ظ) 
270-0۰ ,(102)01 ,0۱۵۱۱۹ ۲۵۵۵ ۳۱866۰ 

,6و۳ بطمع1ع۳۲۱ متعز۲ [6ااتصصومه‌ام عهصموزروع1:1 ,(1۲1/2 0صعظ) متممه‌طماما) تصصوصمجام هل طم‌باطال‌صه]۳۲ ,1969 و.گ تامهم 
۰ ۲/9۸ ,۷۵۲۲ 00۳۱۵0۷/۵۷ ,0۲110/۳۱۵۱00[0۵18ظ رهق۵۳ ۷ تمممتنمد ممتصهاناظ 

ح عاقاله صباتلمی مضه رعاها120 مصباتلم۵و رعتعاهعه صتاتلمد ۵ ماهعاله اصمل ماه له لمتطامعمتصتامه 2007(۰) ,1 یک مصتها 521 
366-۰ ,(18)5 ,6070 ۲۵۵۵ .صمحصصاحی 5۱1660 ۲۵۲۲۱26۲۵060 

2 0 مملایو0۳0۵ لمصمتاعصی فص لهمتصمطممرظ ,(2007) ,۷ رتتععل عک .لا وتا۳[0- 13۱10 ره ,لعاهعوتهظ رل ,تفعنتاه5 
۰ (45)2 ,۱06617۱0108 ۵0۱ 1661710108 ۲۵۵۵ .۷۲0۱۷۹2/65 اع۵0ع۲-۳ها (م2 ات مااه۵۳۵0) 

40 ۳۳0۲0۵۱۷۹۵6 اه (مه وم موه عمه01۳6۳) ۵۵۱۱۵01 ۵۶ وعتا۲۳۳۵0۵۲ 2008(۰) .۲ .ظ باعاط0هعظ عی و.ل معصعتاا ,رو ,له۷ 5201 
۵۵ ۶ عطاصمصظط 4 نس مالک (معصهع مس سوامعم0) ممصلقه علصتم وعملصفاه ۵۶ ممتاهنرن ون جم فامعگه 
247-۰ ,(32)2 ,و۵۵ 0000 0۵ .ععهتهاو 

914-1 :(91)4 ۱۱۱۵۱۵۵00 ۵۱۸۵۵۵ یرل . ععناوم0 1026011۷۵ظ .2008 و۷۰ 208۵ 20 .۳ رت‌تطدط 


(2014) .۸۵ عاوع00ظ عک ...ربا۷ متتععلط وب متالوظ رت ,کطعنقاه ریک رطع رل ,نمض ۲602 ب.ظ ر11 
0 ۲۱۷-۲0۵۵4 ,ههام منصعع‌مطاهم عم )فصتقعه تام :ععاجورآمببرط صتعاميم علم‌فننهه موه حمظ دعتا2۵۵ 
183-۰ ,(55)1 ,17661701082 07۵ 

ح فماتممم اصمل مامح ما ۲۵۱2060 وه وم‌تاومن 20 ونمه مصتصصح ۳۲۵ ,(2003) ۷۲۰ ) پتاهتطاه عک وب ۲ مصفط بت .۲ ,۷۷۷ 
949-۰ و(36)9 ۱۱۱۵۱۵۵۴۸۵ ۲66۵۲۵ ۲0۵0 ۵۹۳۵6۸5۰ 660۱۵) ۵۵01۵۵ 0۶ ۲0۲0۵۱۷۹2065 صتما0۳0 

6۵ 6هصهوعصمم 200 ععصعه ۵۴ فامعله معصتادومی (2015) ,۷۲ ,0۵00۲92 ی ریگ ,12۷۵50 -ط۲ و2 ۴۹۵۳62۵ .۷ ,716 
۵ ۱۱۱۵ هل .وام11 هتم زد 0عادععنظه۲ ۶ه بطانلدتان عمط وه وعامتاتهمممهه مهوماتل ده 0عصتصصمی وامهتاره 
2180-2۰ ,(39)6 رم۵ ۵6 0 ۲06655 


۳ 0 ۲ ۳ ۱ ۵۲ 20 61۵06۵ ۳۵00 صهنره] 
نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذایی ایران 3 ِ اوصرمز حبجعو ۳[ 


جلد قّ. شماره 4. مهر - آبان 1399 ص. 505 -493 شیف اد ک0وفه ۵ 2020 0۲ 006 4 0 ,16 ۷۷۵ 


۵ ۱ ۱۹ مهم مععماتل ۵ انا تاه م600۱ 01 ۲۳۸۲۲۵۵۲ 
۹( 0۳09 ۱۵00۱۲ ۵ مما۵ض۵ان اهزصامنهصه مه هعمج مرن (۲۳۳۲۲) 
6 ۳6۲۱۵۵۰۵ عظ) مزر ماعاان رمع( 


21210۵۵ ۸۱ .6 رتم۳0 نموم .5 


66۵1۷60: 0 
۸06060: 5 


مه مهوماتل 0۶ دمتاتهمم0 )هم ندمنامج فص لهنیمامدطاتامه موم نموم ۷۵رقصماه مص/۴۵۱۵0 بصم۵/6 ۱۵6۲۵0 

0 2100201۷6 2۵00 هه ۷۵۵ 0۷۵0ومج تقتنااهه وج فلصتامم‌صصمع ففقطا ۵۶ وفیا فا رقالتافعد «تمامد‌گفتاهه تتقفطا 0ص فصتماه2۳۵ 
ممع 1۳۷69 ۲0 ۷7۵۵ تاه اصمومم مطا ۵۶ نع م1 ,لهتاجمووم و1 مامم‌تمباه مممزیه۷ ما ماصملنمتامه ملامطصروی 4ص ولهتهامه‌طتاجه 
که دامن رمعتاوه م0۸6۵۳) اما «محاصته: ۵۶ جمتاه۷ب هدعم عطا مر ۲۳۳۱ عصنصندندمی عصتادمه محومانط ۵01 وعتاهع۲0 عطا 


۲۵111 20۲20060 ۰ 


6 3 0۳00۱۵60 ۷28 بای ونطا هد 0عفنا (۳ظ۱۳) تعل همم صتعاهتم 0۲۵۷2۵۵ م۲ :05مط/عصه م0صه کلهنه)۱۷]۸ 
م1120 (ماوی که وه جمصعصمه 0۶ راز ما 0محعقااه اقعصه عطا ط)1 حماعامله) محصقظ ۵۶ وتو رامتلبزط 


0 0۳06۲ م1 ,۲۴۴۲ ۷/۷ 200 + صوومات ۷۷/۷ 2۵) هصتاده صجوماتطل مطا م4 20060 مه ۵۵0706۲ ونطا ,را اعصتتهععض ,معصهررمهم 


0 ۷۷۵۲۵ م1111 انم «محاصنق بزظ۲ عمتصنماومه عصتادمه صفومات ۵۶ دمتاممم۳ج اصملتن«متامع مه [۵12)مهحاتاصه ماقع1۳۷6901 
امتاجمی مجح فتصعصععه مامرصعو معقطا رصمطا. ,رد3 اصمصجعم) ۳۳۳۲ عصنصتمادمه معوماته هه (2 اصمصجعع) مقفماته ۳ 
منونمم متطامتمه ۵۶ غصیمع) لمزماممنمه فص رام لمح ۲۳۸ ,۸ظ1 ,ظ-۸۲ 1۷ ,۳۷) ل2تصصمده ۵ ۵0)۵0زحاناو م۵ (1 )صمصدع0) 
ص 60)صمصعام‌حصا دج تاه فتطا1 عهمعماو 0ع)6۲2ع1ه؟ ما 20 20 16 م12 ب8 ,4 ,۵0 درهل ع۵ قامعا (متعهامهه متلتطممع روم 20 


عم امهه‌تاتصونه مه 0۵۲۷۸۵۸ظظ همهم رها 7260 م2 ۳/۵۲۵ هاقل 4ص معنوع تمه فاصم ۵۶ ت۲0 
۰ 60۵106206 95 26 ]وع) و صه‌صنن پرها 0عاوع) ۷۷۵۲۵ عصهعمه مطا ه۱۷6۵)ع0 


عصلودع‌مصا جح 0760و ومع1001 ۳۳۸ 220 ۲۷۸-۳ بمظ1 مقادعا ل2عتصمل مط) ما عصللتمعع خصملععیمعنل 20 وااناوع۴ 

عط م) هنومن 5 )ممصصاهعتا صا ب109۵ مهب معا عتعط عزنطه (۵.05>ظ) ب«لامه‌تکنصونه 0منه ممتاهته‌عنفه: مطا عصتننل مانهب 
6۲ ۱۷۲۲۸۵۸/1۵ عم 0.014 4ص 0.015 ,0.017 ۵5 0 ب«هل صا 3 مه 2 ب1 فتصعصادعت بوک م10 فظ1. .2 مه 1 فتصعصاههه 
عطا 0۶ عصنصصنوعها عمط اه .20 هل طاً ۱۷۲۳۳۵۸/۱۵ عمط 0.52 هج 0.99 ,1.49 60 1626060 واصتمصصح ونطا لافطا رله۷تا۵ع۵وع۲ 
,3 200 2 ,1 عاصم‌صطاهه‌ا 10۲ ]م1311 بع۱/100(ع 12.46 2020 13:18 ,13.36 4عماه1ن0م[2 ۷/۵۵ 1۵06 1۷۸-۳ ,لمنتمج ممتله۷ 2۳۵96۲ 
همه عطا 2 داصمصاجهعه 0عصمتاجممط 10۲ ]116 بع۱/100ع2ظ 22.11 20 30:19 ,43.36 ۵ 0ععصقطه ومباله۷ عفعطا غباظ .راه۷ا۵60وع۲ 
0 02۷ صا 3 صرح 2 ,1 ماصعصصدهه 10۲ مه ملع۱ ۵۶ ممهاهممتع0 0.12 مج 0.14 ,0.16 7۷29 1806 ۲۳۲۸ .6۵ج ممتاه6۲۷وع0۲ 01 
0صمص 1۵۲ 200 م0۱۵1 ۵۶ عههاهمعع0 0.98 220 1.76 ,2.55 00 180762860 1۳06 وتطا ,ع‌ههتماه ۵۶ ودره 20 ععاله مهعتعط۷ 
ورحل طا 2 0مه 1 عاصمصصاجعه عطا م6 0عتهم‌جومن 5 اصمصصاهع0 ما ددع1 «لاهه‌تصونه و۷2 م1 ۳۱۷ م1 .راه۷ ۲69۵6۵ فتصعصاهه 
2 ۲6۵0۲060 0۲ظ ۱/28 صعت آه)مممه‌تمصا دنامباهتاومی میاه (راعبتامعهوع۲ 11010 ع>ا/2ن عم 4:12 200 4.42 ,2.72 20 4ص 16 ,12 
1 صا 060162960 »106 مطا ر(20 «ق) منهج لماصمصصتهنه مطا ۵۶ مه معط مب رعصصتا ممتاه۷ م0۳ مطلعمهتهه1 ۱ رمل‌ص1 نصا 
3 احعطاهعه ما «ع0ص1 وتا گه تناها عطا 0۷6۵و وعع‌صقط ۱ج ۵۶ فانادع؟ م1 .جقل ط160 عطا 4۵ 0هتوممومه فاصمحصاهع 01 
5 1»20)1*7]نصع 51 ۷/۵5 3 )ممصصادعت) 0۶ 0۳۱ عظ) ,20 0ص 16 ,12 027 ما رعانطه2ع۱۷ 0۳۱-6.30(۰) منهج مملاجبعوهعم قطا ممتتل 
1 تمد منلنطممعطروی فصه منلنطممومصظ متطامتمه ۵۶ تصنامی 1020 لفتعهامدها مط1 ,(۵>0.05) 2 مضه 1 فاصع‌صاهع‌ط صقط 
عط ,20 20 16 ,12 ,8 7«مل صا کقط) 0ع۷«مطو (لمتعم ممتاهبعوهتم مطا عمشینل لمع عصلفههتمصا مه عصقط ملنطه) فتصعصاههع 
۲ مصن200 ,رلتاه فنطا 1 .(۵60.05 2 20 1 واصعصاجمعه صقط ععع1 «لامه‌لنوزه 7۷۵۲۵ 3 اصمصصاهع ۵۶ مله7ع1 آهتتعآمهه 
0صح )صحلندمتاجه 0ععصقطصه طا 0عالناوع؟ مومت ما (15.90 ولورامعظ ۵۶ معبوع0 طاذ) طفی ریق ممصصصصرمی موم 2۳۵006۵0 
۷۵۵ ۳۲۳۳۱ 24 جدوماتط ۵۶ ممتافمتماصمی عطا رم 0مصنهاهاه حصلت عطا بتقطا 50 ,عماجم صحوماتط ۵۶ دمتاتهممتم لهنهامدهتاه2 


0 2) فاعل1 متا ب«محاصنهد صد ممتاهماتامم لمتنمامهه مه ممتاهنره ولتورن )فصتهعه تمتتهطا تمممممه ‏ متا 
بص صقومتدم میم صقط) رقمتنمه‌وم‌صما 


۵۵ 120 10(0) مخ ,وعلاته۵۲0۵۵ 612)مهه نامه رصهوم)نطی ,۲۳۴۲ :16۵۲۱۷۵۲۵۵ 


ط2ع0۳ راممصممت هو مه فملمعم‌طفز۴ ۵۶ لنهج۴ ,رع‌ماممطهع1. مه معمهمژهو 8624000 ۵۶ )ممماندم1۳۵ رامعلتتاد مانقظ .1 
۰ هبا2 از مه وعمممزمگ اتمه ۵۶ زانوه تما 

امد 0صه وععصملمی لمتت‌ابمتهه تیه ر(ررعمامصطع۰1 هه عمصمزم5 21000ع8) عمنتم‌طهز۳ ۵۶ )ممصص‌ته1(00 ,۲۲۵۲ ۸۵۹001216 .2 
(ناانهه) بازوه نا ومم‌تتاموم۴ 

رصم اتقصع ۵) تیامح تفه .2 :تفص ممطابیظ ممت‌ممم عم -۶) 


